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Dessert glace et procede de fabrication 

L'invention se rapporte au domaine des desserts glaces prets a la consommation 
par simple decongelation, en particulier dans un four a micro-ondes. Elle a trait a 
5 un dessert tout pret facile a presenter en portion avec une sauce destine a la 

consommation menagere et pour grands consommateurs tels que les restaurants, 
les cantines de collectivites et le catering. 

La tendance actuelle en matiere de dessert glace est de procurer au consommateur 
10 un produit elabore, par exemple un gateau glace sur un biscuit avec une sauce, 
notamment un coulis de fruits, une creme ou un sirop, qui puisse etre prepare 
directement sur une assiette par simple ouverture d f un conditionnement de type 
"flow-pack" ou blister ou par demoulage a partir d'un conditionnement de type 
moule en forme de coupelle, notamment en matiere plastique formee. 

15 

On connait, par exemple de FR-A-2482425, un dispositif de fabrication de dessert 
glace du type omelette norvegienne. Un tel dessert est constitue d'une base en 
biscuit, d'un noyau de creme glacee place sur le biscuit et d ! un nappage du noyau 
avec une composition aeree semi-fluide du type meringue et ne comporte pas de 
20 sauce. 

Dans FR-A-2459186, par exemple, on decrit un moule de conditionnement pour 
gateau glace avec sirop de nappage a usage familial. La configuration du moule 
est telle que la confiserie glacee est separee nettement du sirop lors du 
25 remplissage, de sorte qu ! il n'est pas necessaire de conditioimer le sirop dans un 

emballage separe. Un tel dessert n'est pas adapte au rechauffement par les micro- 
ondes. 

L'invention concerae un dessert composite congele susceptible d'etre consomme 
30 apres rechauffement par les micro-ondes, comprenant un noyau de confiserie 

glacee, un enrobage de composition semi-fluide a caractere isolant vis-a-vis des 
micro-ondes entourant partiellement ou totalement le dit noyau, une couche de 
biscuit servant de support a l'ensemble noyau-enrobage, Tenrobage et le biscuit 
etant disposes de sorte que le noyau soit entierement entoure et une couche de 
35 sauce a caractere absorbant vis-a-vis des micro-ondes. 

f 
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Un noyau de confiserie glacee selon l'invention peut etre une creme glacee, une 
glace au lait, une glace a l'eau, un sorbet ou un produit laitier fermente congele 
plus ou moins foisonne. Une telle confiserie glacee peut etre composite, c f est a 
dire contenir plusieurs compositions glacees de type semblable ou different 
5 juxtaposees, par exemple en couches superposees, en anneaux concentriques ou 

par sections radiales ou encore etre marbree avec une autre composition glacee ou 
avec une sauce ou un sirop. La confiserie glacee peut contenir des annexes en 
couches minces ou en morceaux, par exemple de composition grasse du genre 
chocolat, a base de sucre comme du sucre cuit, du praline, du croquant, du nougat, 
10 de la nougatine, du caramel ou a base de gel, de gommes. Elle peut contenir des 
morceaux de fruits sees, en puree, confits ou a Talcool. La confiserie glacee 
contient de preference 30 a 42 % en poids de matieres seches. 

A titre d'enrobage, on entend selon l'invention une composition semi-fluide pour 
15 dessert plus ou moins aeree. Ce peut etre un flan, un gateau au riz ou a la semoule, 

une creme aux oeufs, un bavarois, un blanc d'oeuf battu, de preference sucre. II 
peut s'agir d'une composition contenant un agent gelifiant ou epaississant, par 
exemple un marshmallow. La composition d'enrobage peut contenir des annexes 
telles que, par exemple celles mentionnees precedemment en liaison avec la 
20 confiserie glacee. Selon l f invention, il est preferable que la composition 

d'enrobage constitue un isolant vis-a-vis des micro-ondes. Elle est de preference 
composee de maniere preponderate de proteines et d'hydrates de carbone et 
contient relativement peu de matieres grasses et peu d'eau. Elle contient 
notamment 42 a 50 % en poids de matieres seches. Elle est avantageusement 
25 aeree, de preference avec un foisormement eleve, de Tordre de 100 a 300 % en 

volume. 

La couche de biscuit servant de support peut etre constitute de tout biscuit 
utilisable dans les confiseries glacees du type des sandwiches, des gateaux ou des 

30 cones . Ce peut etre une gaufrette, un biscuit feuillete du genre pate a filo, pate a 
strudel ou un biscuit reconstitue par agglomeration de particules avec un liant. Sa 
teneur en matieres seches est de preference 70 a 90 % en poids. Cest de 
preference une pate a gateau du type genoise. De par sa constitution, un tel biscuit 
constitue un isolant vis-a-vis des micro-ondes. De plus, le biscuit doit absorber le 

35 minimum de sauce devenue liquide aussi bien lors du dosage que lors de la 
reconstitution pour la consommation. 
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Contrastant avec la composition de la confiserie glacee, de la couche d'enrobage et 
du biscuit qui ont une teneur en eau relativement faible, la couche de sauce a une 
teneur en eau relativement elevee de maniere a constituer un absorbant vis-a-vis 
5 des micro-ondes. Sa teneur en matieres seches est notamment 35 a 70 % en poids. 
Ce peut etre un sirop, un coulis ou une puree de fruits ou une creme patissiere au 
lait et aux oeufs, par exemple une creme anglaise. Dans le cas d'une sauce a base 
de fruits, la matiere seche peut etre relativement elevee bien que la sauce 
contienne une quantite relativement importante d'eau libre. Dans le cas d ! une 
10 creme ou d'une sauce au chocolat, la quantite de matiere seche peut etre 

relativement faible et une partie relativement importante de l'eau etre liee. Une 
telle sauce peut contenir des annexes, de preference sous forme de petits 
morceaux. 

15 Un des buts de Tassemblage des differents constituants du dessert est de realiser 
des contrastes de texture, couleur, gout et temperature lors de la consommation. 

Un autre but de Tassemblage des differents constituants du dessert est leur 
disposition geometrique et son effet sur le degre de rechauffement par les micro- 

20 ondes. Ainsi le noyau de confiserie glacee est place de maniere a etre attaque plus 

tard que la sauce par les micro-ondes. Le fait que la sauce soit disposee a un 
endroit proche du plateau d'un four a micro-ondes favorise son attaque en premier, 
puisque ce qui se trouve au voisinage du plateau se rechauffe en premier en 
fonction de la repartition des ondes. Dans le meme ordre d'idees, l'epaisseur du 

25 biscuit, de preference de 5 a 10 mm, maintient en hauteur le noyau de confiserie 
glacee et l'eloigne du plateau. 

L'invention concerne egalement un procede de fabrication du dessert glace 
precedent, dans lequel on realise les operations successives suivantes: 

30 on remplit un moule ouvert avec son ouverture se presentant vers le haut, 

d r une composition semi-fluide et d'une composition de confiserie glacee, de sorte 
que la composition semi-fluide entoure la composition de confiserie glacee, 
on depose un biscuit, 
on dose une sauce liquide et 

35 on congele rapidement le moule et son contenu. 
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On peut demouler le contenu congele et le conditionner en sachets ou en blisters, 
puis suremballer les sachets ou blisters dans des cartons. 

Le cas echeant le produit peut etre demoule par le consommateur et dans ce cas, le 
5 moule fait partie de l'emballage et le produit est alors suremballe dans son moule. 

Selon le procede, on confectionne des couches successives des differents 
constituants. 

10 Selon le procede, le dosage de la sauce est realise apres la depose du biscuit. Un 
avantage de cette maniere de faire est de faciliter la separation des differentes 
couches. 

De preference, le moule peut etre en forme d'une coupelle, de forme generale 
15 hemispherique, pouvant avoir une paroi laterale gaufree et presenter des festons 
disposes radialement depuis le sommet donnant un aspect decoratif au dit moule 
tout en servant de raidisseurs. A son sommet, la coupelle comporte 
avantageusement une depression ou concavite en vue de faciliter le demoulage. 

20 A proximite de son ouverture, le moule comporte avantageusement un trottoir 

dont le role est, en cooperation .avec le biscuit, de maintenir la sauce separee de la 
composition d'enrobage jusqu'a la congelation des differentes couches. 

Le moule peut etre metallique, par exemple en aluminium embouti ou de 
25 preference en matiere plastique. On peut utiliser toute matiere plastique 

thermoformable ou moulable par injection, a usage alimentaire telle que par 
exemple le chlorure de polyvinyle, le polypropylene, le polyethylene, le 
polystyrene, le polycarbonate, le polystyrene etant prefere lorsqu'il s'agit d r un 
moule perdu. On peut egalement utiliser un copolymere ou un materiau 
30 composite. Le materiau utilise doit avoir une epaisseur telle qu*il soit 

suffisamment rigide tout en ayant la souplesse necessaire pour faciliter le 
demoulage, par exemple par pression sur la couronne du fond du moule. 

Le procede comprend ainsi le remplissage de moules en defilement, 
35 successivement de composition semi-fluide, d f un noyau de confiserie glacee qui, 

en depla9ant une partie de la composition semi-fluide, vient se placer au coeur ce 
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cette derniere, la depose d'un biscuit dont la forme est adaptee pour rentrer dans le 
du moule, puis le dosage de la sauce. II n'est pas necessaire que la forme du biscuit 
epouse celle du moule. 

5 Ces operations peuvent avoir lieu durant le defilement des moules dans un bain de 
saumure ou par refroidissement cryogenique rapide dans un tunnel de congelation, 
par exemple a Tazote ou a air tres froid. On peut egalement congeler le produit 
dans un tunnel de surgelation classique. Une fois durci au moins en surface, 
Tensemble des differentes couches formant le contenu du moule est demoule, par 
10 exemple apres rechauffement superficiel et reversement des moules, puis ensache 
en flow-pack ou depose sur un blister et suremballe en cartons. En variante on ne 
demoule pas le produit et on le conditionne avec son moule, par exemple en 
cartons. 

15 Les caracteristiques et avantages de Tinvention ressortent de la description ci- 

apres d'un mode de realisation de Finvention donne a titre d'exemple par reference 
aux dessins schematiques annexes. Les parties et poucentages sont en poids, sauf 
indication contraire. Dans les dessins: 

la figure 1 est une vue d 1 ensemble de la fabrication du dessert, montrant les 
20 differentes operations, 

la figure 2 est une coupe du dessert congele une fois demoule et 

la figure 3 est une vue de dessus et en perspective du dessert une fois rechauffe et 

pret a la consommation. 

25 A la figure 1, une chaine sans fin 1 cheminant pas a pas transporte les moules 2 
avec leur ouverture vers le haut dans la direction de la fleche fl dans une zone de 
congelation X. Cette zone se caracterise par des moyens de refroidissement non 
representes constitues par exemple par un bac de saumure dans lequel les moules 
2 cheminent, portes par des cadres. La zone de refroidissement peut egalement 

30 comporter une circulation de fluide cryogenique gazeux, par exemple d f air ou 
d f azote a la surface des moules. On peut utiliser ces moyens de refroidissement 
individuellement. On peut egalement faire la congelation dans un tunnel 
surgelation classique apres avoir rempli les moules sur une chaine simple en 
dehors du dit tunnel. 



35 
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On depose dans le fond du moule 2 une composition semi-fluide de blanc d'oeuf 3 
battu ferme meringue, contenant environ 46 % de matieres seches, foisonne a 
environ 175 % en volume. On dose ensuite un noyau de creme glacee 4, dont la 
teneur en matieres seches est environ 32 %, foisonne a environ 100 % en volume, 
5 par exemple au moyen d'une tete doseuse a diaphragme. Du fait de la difference 
de densite entre le blanc d'oeuf et la creme glacee, le noyau de creme glacee 
penetre dans la couche de blanc d'oeuf et en deplace une partie qui vient recouvrir 
le noyau et s'etaler a la surface. On peut egalement operer ces deux dosages 
simultanement, par exemple en utilisant une doseuse concentrique. 

10 

On depose ensuite un biscuit 5, par exemple une genoise dont la forme 
generalement circulaire peut epouser la forme du moule et venir a proximite de sa 
paroi. 

15 On dose enfin une sauce liquide 6, dont la teneur en eau est 30 a 65 % selon sa 

nature. Celle-ci vient se placer dans le trottoir 7 du moule 2 dont le role est, en 
cooperant avec le biscuit 5, de contribuer a separer la sauce 6 des autres 
constituants, en parti culier du blanc d'oeuf 3. 

20 Le moule 2 sort ensuite de la zone de congelation X et est rechauffe par dessous, 
par exemple par contact avec de la saumure chaude, cette operation n'etant pas 
representee, puis passe dans une zone de demoulage Y. Le contenu congele du 
moule 2 represente un bloc 8, constitue par Tassemblage des differents 
constituants, est detache du moule 2 selon f2, par l'entremise de la came 9 qui 

25 effectue un mouvement de va et vient selon f3, mais qui peut egalement etre fixe, 

puis est demoule en basculant et en etant libere selon f4 par retournement du 
moule 2 sur la roue 10 a Textremite de la chaine 1 . 

Le bloc 8, une fois retourne, est repris sur une plaque 1 1 de la chaine sans fin 12 
30 cheminant pas a pas selon f5, puis ensache en flow-pack transparent 13. Le tout 
est suremballe en carton et dirige vers un tunnel de durcissement, ces operations 
n'etant pas representees. 

Dans le cas non represente ou le remplissage du moule 2 s r effectue sur une chaine 
35 simple, on durcit ensuite le produit dans son moule par passage dans un tunnel de 

surgelation et on transporte le produit dans son moule tete en bas et avec la sauce 
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en haut, puis on le rechauffe dans un tunnel a infra rouge, ce qui a pour effet de 
decoller la sauce du moule. On demoule ensuite le produit apres retournement. On 
peut egalement mettre le produit en carton dans son moule et le produit est alors 
demoule par le consommateur ou le restaurateur. 

5 

Comme represente a la figure 2, le dessert congele comprend, en volume du 
dessert, un noyau 4 de creme glacee a la vanille representant environ 30 %, un 
enrobage de blanc d ! oeuf 3 meringue a la framboise representant environ 
50 %, un biscuit genoise 5 representant environ 10 % et une sauce 6 aux fruits 
10 rouges representant environ 10 %. 

Dans un deuxieme exemple, le noyau 4 est une creme glacee au rhum contenant 
des morceaux de raisins rhumes, Tenrobage 3 un blanc d'oeuf meringue au cafe et 
la sauce 6 une sauce au chocolat. 

15 

Dans un troisieme exemple, le noyau 4 est une creme glacee a la vanille, 
Tenrobage 3 un blanc d'oeuf meringue a la vanille et la sauce 6 une creme 
anglaise. 

20 Dans un quatrieme exemple, le noyau 4 est un sorbet a la poire, Tenrobage 3 un 
blanc d'oeuf meringue a la poire et la sauce 6 une sauce au chocolat. 

La figure 3 montre le dessert une fois passe dans un four a micro-ondes de 900 W 
pendant environ 20 s., sur une assiette 14. La sauce 6 fond et vient s'etaler dans 

25 Tassiette. Le fait que la sauce soit fondue est un bon indicateur: cela signifie que le 
produit est pret a etre presente ou consomme, independemment du temps de 
passage aux micro-ondes ou de la puissance effective du four. En effet, une 
surchauffe du produit peut engendrer la fonte du noyau, cependant qu'un 
rechauffage insuffisant ne permet pas a la sauce de fondre. L'enrobage de 

30 meringue 3 reste ferme de meme que le biscuit 5 et le noyau 4. La preparation du 
dessert est tres simple et tres rapide. Bien entendu, le dessert peut etre deguste 
comme un dessert glace classique rapidement apres avoir ete sorti du congelateur 
ou apres temperage a la temperature ambiante. 

35 Un autre avantage du dessert selon Tinvention est que la preparation du produit 

peut etre facilement agrementee par l'addition d ! annexes decoratives 15, 16, 
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comme par exemple des morceaux de fruits confits sur l'enrobage et des petits 
fruits rouges dans la sauce. 



EPO - DG 1 



2 9. 12. 1998 

Revendications 

1 . Dessert composite congele susceptible d'etre consomme apres rechauffement 
5 par les micro-ondes, comprenant un noyau de confiserie glacee, un enrobage de 

composition semi-fluide a caractere isolant vis-a-vis des micro-ondes entourant 
partiellement ou totalement le dit noyau, une couche de biscuit servant de support 
a l'ensemble noyau- enrobage, Tenrobage et le biscuit etant disposes de sorte que le 
noyau soit entierement entoure et une couche de sauce a caractere absorbant vis-a- 
10 vis des micro-ondes. 

2. Dessert selon la revendi cation 1, dans lequel le rechauffement par les micro- 
ondes liquefie la sauce, ce qui indique que le dessert est pret a etre consomme. 

15 3. Dessert selon la revendication 1, dans lequel la disposition geometrique des 

differents constituants tient compte de la repartition des micro-ondes et est ainsi 
adaptee au degre de rechauffement par les micro-ondes, le noyau de confiserie 
glacee est place au centre geometrique du produit, de maniere a etre attaque plus 
tard que la sauce par les micro-ondes, la sauce est disposee a un endroit proche du 

20 plateau d'un four a micro-ondes de maniere a favoriser son attaque en premier et 
Tepaisseur du biscuit, notamment de 5 a 10 mm, maintient en hauteur le noyau de 
confiserie glacee et Teloigne du plateau. 

4. Dessert selon la revendication 1, dans lequel le noyau contient 30 a 42 % en 
25 poids de matieres seches, Tenrobage contient 42 a 50 % en poids de matieres 

seches et la sauce contient 35 a 70 % en poids de matieres seches. 

5. Dessert selon la revendication 1, dans lequel le noyau de confiserie glacee est 
une creme glacee, une glace au lait, une glace a Teau, un sorbet ou un produit 

30 laitier fermente congele plus ou moins foisonnes. 

6. Dessert selon la revendication 1, dans lequel Tenrobage est une composition 
semi-fluide pour dessert plus ou moins aeree, notamment une creme aux oeufs, un 
bavarois, un blanc d'oeuf battu, de preference meringue. 

35 
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7. Dessert selon la revendication 1, dans lequel le biscuit constitue un isolant vis- 
a-vis des micro-ondes, sa teneur en matieres seches est 70 a 90 % en poids et il 
n'absorbe qu'un minimum de sauce devenue liquide lors de la reconstitution pour 
la consommation. 

5 

8. Dessert selon la revendication 1, dans lequel la sauce est un sirop, un coulis ou 
une puree de fruits ou une creme patissiere au lait et aux oeufs, notamment une 
creme anglaise. 

10 9. Procede de fabrication d'un dessert congele selon la revendication 1, dans lequel 
on realise les operations successives suivantes: 

on remplit un moule ouvert avec son ouverture se presentant vers le haut, 
d'une composition semi-fluide et d'une composition de confiserie glacee, de sorte 
que la composition semi-fluide entoure la composition de confiserie glacee, 
15 on depose un biscuit, 

on dose une sauce liquide et 

on congele rapidement le moule et son contenu. 

10. Procede selon la revendication 8, dans lequel on remplit des moules en 

20 defilement, successivement de composition semi-fluide, d f un noyau de confiserie 
glacee qui, en depla9ant une partie de la composition semi-fluide, vient se placer 
au coeur ce cette derniere, on depose un biscuit, puis on dose la sauce. 

11. Procede selon la revendication 8, dans lequel on demoule le contenu congele 
25 et on le conditionne en sachets ou en blisters, puis on suremballe les sachets ou 

blisters dans des cartons. 

12. Procede selon la revendication 8, dans lequel on emballe le produit dans son 
moule, puis on suremballe le tout. 

30 

13. Procede selon la revendication 8, dans lequel le moule est en forme d'une 
coupelle, de forme generate hemispherique, a notamment une paroi lateral e 
gaufree et presentant des festons disposes radialement depuis le sommet donnant 
un aspect decoratif au dit moule tout en servant de raidisseurs, la coupelle 

35 comporte une depression ou concavite en vue de faciliter le demoulage et le moule 
comporte un trottoir dont le role est, en cooperation avec le biscuit, de maintenir la 
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sauce separee de la composition d'enrobage jusqu'a la congelation des differentes 
couches. 



12 Ep O-DGt 
25. 12. 1998 

Abrege 

Le dessert glace, qui est micro-ondable, comprend un noyau de confiserie glacee, 
un enrobage de composition semi-fluide a caractere isolant vis-a-vis des micro- 
ondes entourant partiellement ou totalement le dit noyau, une couche de biscuit 
servant de support a Tensemble noyau-enrobage, Tenrobage et le biscuit etant 
disposes de sorte que le noyau soit entierement entoure et une couche de sauce a 
caractere absorbant vis-a-vis des micro-ondes. 
Fig. 2 
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